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นนทบุรใีนช่วงฤดูรอ้น ระหว่างเดอืน มนีาคม–มถุินายน 2559 พบว่ามจีุลนิทรยีท์ัง้หมดเริม่ตน้ตัง้แต่ 
1.00×102–3.0×103 CFU/g ส่วน Escherichia coli มจีํานวนอยู่ในช่วง 3.6–9.2 MPN/g ในขณะที่ Bacillus 
cereus มจีาํนวน 10–110 CFU/g เมื่อเปรยีบเทยีบกบัเกณฑคุ์ณภาพทางจุลชวีวทิยาของอาหาร และ
ภาชนะสมัผสัอาหารตามประกาศกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ ฉบบัที่ 3 ปี 2560 พบว่าแม้จํานวน
จุลนิทรยีท์ัง้หมดไม่เกนิเกณฑ ์แต่พบ Escherichia coli เกนิเกณฑจ์ํานวน 5 ตวัอย่าง และ Bacillus 
cereus เกนิเกณฑจ์ํานวน 1 ตวัอย่าง สาํหรบั Staphylococcus aureus พบน้อยกว่า 10 CFU/g และ
ตรวจไม่พบ Salmonella spp. ในทุกตัวอย่าง เมื่อนําตัวอย่างมาตัง้ทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องตัง้แต่เริม่
เตรยีมถงึ 8 ชัว่โมง (27–32 องศาเซลเซยีส) พบว่าจุลนิทรยีท์ัง้หมดมอีตัราการเพิม่จาํนวนเป็น 0.16 
log CFU ต่อชัว่โมง ส่วนอตัราการเพิม่จํานวนของ E. coli และ B. cereus เป็น 0.28 และ 0.21 log 
CFU ต่อชัว่โมงตามลําดบั ผลการศกึษาการอุ่นแกงกะทดิว้ยเตาอบไมโครเวฟต่อการทําลาย E. coli 
และ B. cereus ทีท่ําการเตมิลงไปใหม้จีาํนวนเชือ้เริม่ต้นเป็น 106–107 CFU/g พบว่าความรอ้นระดบั
ปานกลางสามารถลดเชือ้ใหเ้หลอืน้อยกว่า 10 CFU/g ภายใน 5 และ 10 นาท ีตามลาํดบั ขณะทีร่ะดบั
ความรอ้นสงูใชเ้พยีง 3 และ 5 นาท ีตามลําดบั กล่าวคอื หากทําการอุ่นอาหารทีม่สี่วนประกอบของ
ไขมนัดว้ยเตาอบไมโครเวฟกําลงัไฟ 800 วตัต์ และความถี่ 2,450 เมกกะเฮริซ์ ควรอุ่นทีร่ะดบัความ
ร้อนปานกลางถงึสูงไม่ตํ่ากว่า 10 และ 5 นาท ีตามลําดบั จงึจะสามารถลดจํานวนแบคทเีรยีทีส่รา้ง
เอนโดสปอร์ลงได้มากกว่า 7 log CFU และอยู่ในระดบัทีป่ลอดภยั นอกจากน้ีไม่ควรทิ้งอาหารไวท้ี่
อุณหภูมหิอ้งภายหลงัการเตรยีมเกนิกว่า 2 ชัว่โมง 
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Abstract 
 Survey of microbial contamination on street food curries sold in Nonthaburi was carried 
out during summer season (March–June 2016). The number of total bacterial count was 1.00 ×102–
3.0×103 CFU/g, whereas Escherichia coli was 3.6–9.2 MPN/g. The number of Bacillus cereus 
was in between 10–110 CFU/g. When compare to the standard of microbiological quality of 
food and it contact surfaces of Department of Medical Sciences, Ministry of Public Health 3rd 
issue, 2017, the number of E. coli higher than the standard was found in 5 out of 30 samples. 
There was only one sampling that found B. cereus above the standard. For total aerobic 
bacteria, Staphylococcus aureus and Salmonella spp., all 30 samples were within the standard. 
The curries were also left at ambient temperature (27–32°C) from preparing for 8 hours in 
order to investigate the growth of contaminated microorganisms. The rate of multi-plication of 
total bacteria, E. coli and B. cereus were 0.16, 0.28 and 0.21 log /hour, respectively. The effect of 
household microwave heating on the reduction of E. coli and B. cereus spiked in the curries 
(106–107CFU/g) was also studied. It was found that when using medium level of heating, 5 
and 10 min were needed to reduce the number of such bacteria to <10 CFU/g. Similarly, when 
high heating level was used, 3 and 5 min were necessary. The results suggested that heating 
the food composed of fat using microwave oven (800W, 2,450 MHz), at medium or high setting, 
10 and 5 min are required to decrease the number of endospore forming bacteria in foods to 
> 7 log and safe to be consumed. Furthermore, the curry should not be left at room temperature 
for > 2 h after cooking. 
Keywords: Spoilage, Microwave, Curry, Street food 
 















วิถีหรือที่ทัว่ไป เรียกว่า “อาหารแผงลอย” นัน้ 

























ในอาหารเหลวได ้(Papadopoulou et al., 1995) 
และมศีกัยภาพในการทาํลายแบคทเีรยีก่อโรคใน
ลําไส ้(enteric bacteria) ในอาหารเลีย้งเชือ้ชนิด
เหลวได้ (Thompson and Thompson, 1990; Song 
and Kang, 2016) สาํหรบัในอาหารแช่แขง็มรีาย-
งานว่าสามารถลดจํานวนจุลนิทรยี์ในกุ้งแช่แขง็ 































 จุลนิทรยี์มาตรฐาน ได้แก่ Escherichia 
coli DMST 4212 และ Bacillus cereus DMST 6228 
สําหรบัอาหารเลี้ยงเชื้อจุลนิทรยี์ทีใ่ชเ้ป็นอาหาร
สาํเรจ็รปู ไดแ้ก่ 3M™ Petrifilm™ aerobic count 
plates, Mannitol egg yolk polymyxin agar (MYP 
agar), Baird–Parker agar (BP agar), Hektoen 
enteric agar (HE agar), Xylose lysine deoxy 
cholate agar (XLD agar), Levine’s Eosin me-
thylene blue agar (L–EMB agar), Lauryl tryptose 
broth (LST), Brilliant green bile lactose broth 
(BGLB), Escherichia coli broth (EC), Muller–
Kauffmann tetrathionate novobiocin broth (MKTTn) 





บาทวิถี ได้แก่ แกงเขยีวหวาน แกงแดง ต้มข่า 
แกงคัว่ แกงมสัมัน่ แกงเทโพ และแกงพะแนง ซึง่
แกงแต่ละชนิดมีเน้ือหมู เน้ือไก่ เน้ือวัว ปลา 
ลูกชิ้นปลา เป็นองค์ประกอบ โดยทําการศกึษา
ในช่วงทีป่ระเทศไทยมอีากาศรอ้น ระหว่างเดอืน 
มีนาคม–พฤษภาคม 2559 และซื้อแกงในช่วง 
เวลาเดียวกนัของทุกวนัในเวลา 6.00 น. จากนัน้
นํามาศึกษาชนิดของจุลินทรีย์ที่ปนเป้ือนมาใน
แกงกะทแิละวเิคราะหป์รมิาณจุลนิทรยีท์ีเ่ปลีย่น-
แปลง ณ เวลาต่าง ๆ ตลอดจนการเสียหรือการ
ลดลงของคุณภาพอาหารจากลกัษณะการเปลี่ยน-
แปลงทางกายภาพ ไดแ้ก่ ฟองแก๊ส และกลิน่บดู 
 การศกึษาชนิดของจุลนิทรยีท์ีป่นเป้ือน
ในแกงกะท ิวเิคราะหป์รมิาณจุลนิทรยีท์ีเ่ปลีย่น-





วเิคราะหจ์ุลนิทรยีซ์ํ้าทุก ๆ 2 ชัว่โมง เป็นเวลา 5 








มาตรฐาน AOAC Official Method of Analysis 
 การวิเคราะห์จุลินทรีย์ทัง้หมดโดยวิธี
มาตรฐาน AOAC (2005) โดยใชแ้ผ่น 3M™ Petri-
film aerobic count plates ทีป่ระกอบดว้ยอาหาร
เลี้ยงเชื้อชนิดแหง้ และเจลที่ละลายได้ในน้ําเยน็ 
ทดสอบโดยเติมตัวอย่างแกงกะทิที่เจือจางใน
ระดบัทีเ่หมาะสมปรมิาตร 1 มลิลลิติรลงบนแผ่น 
Petrifilm กดทับแผ่นฟิล์มด้วยแท่งแก้วสาม-
เหลี่ยม (spreader) เพื่อให้ตัวอย่างแผ่กระจาย
ทัว่บริเวณพื้นที่ประมาณ 20 ตารางเซนติเมตร 
วางทิง้ไวส้กัครู่เพื่อใหเ้จลแขง็ตวั นําแผ่น Petrifilm 
บ่มที่อุณหภูมิ 35±1 องศาเซลเซียส เวลา 48±3 
ชัว่โมง จากนัน้จงึนําไปตรวจนับจํานวนโคโลนีสี
แดงและรายงานผลจาํนวนจุลนิทรยีท์ัง้หมดโดยมี
หน่วยเป็น colony forming unit/gram (CFU/g) 
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 การวเิคราะห ์Escherichia coli โดยวธิี
มาตรฐาน Bacteriological Analytical Manual 




จางมา 1 มิลลิลิตรลงในหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ 
LST ที่มหีลอดดกัแก๊สควํ่าอยู่ที่ความเจอืจางละ 
3 หลอด นําไปบ่มที่อุณหภูมิ 35±1 องศาเซล-
เซยีส เป็นเวลา 24–48 ± 2 ชัว่โมง จากนัน้เลอืก
ถ่ายเชือ้ในหลอด LST ทีเ่กดิแก๊สลงใน EC broth 
หลอดละ 1 ลปู นํา EC broth ไปบ่มในอ่างน้ําควบ-
คุมอุณหภูม ิ45.5±0.2 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 
48±2 ชัว่โมง จากนัน้เลอืกหลอดทีเ่กดิแก๊สมาขดี
ลงบนผวิหน้าอาหารเลีย้งเชือ้ L–EMB agar และ
นําไปบ่มที่อุณหภูมิ 35±1 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 18–24 ชัว่โมง ลกัษณะโคโลนีของ E. coli 
บน L–EMB agar มลีกัษณะสมี่วงหรอืดํา อาจมี
หรือไม่มีลักษณะมันวาวคล้ายโลหะ (metallic 
sheen) จากนัน้ทดสอบคุณสมบตัทิางชวีเคม ีและ
นําไปอ่านค่าจากตาราง Most probable number 
(MPN 3–3–3) รายงานผลเป็น MPN E. coli /g 
 การวเิคราะห ์Staphylococcus aureus 
โดยวธิมีาตรฐาน Bacteriological Analytical Manual 
 การวเิคราะห์ S. aureus โดยวธิมีาตร-
ฐาน BAM ( 2001) โดยนําตัวอย่างที่ต้องการ
วิเคราะห์มาเจือจางให้ได้ระดับความเจือจางที่
เหมาะสม จากนัน้ดูดสารละลายตวัอย่างในแต่ละ
ระดบัความ เจอืจางมา 1 มลิลลิติร ถ่ายลงบนผวิ-
หน้าอาหารเลี้ยงเชื้อ BP agar จากนัน้เกลี่ยให้
เชือ้กระจายโดยใชแ้ท่งแกว้สามเหลีย่ม ทิง้ใหเ้ซลล์
แขวนลอยซมึผ่านอาหารเลีย้งเชือ้ จากนัน้นําไป
บ่มทีอุ่ณหภูม ิ35±1 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 48±2 
ชัว่โมง ตรวจนับโคโลนีทีม่ลีกัษณะกลม ผวิเรยีบ 
โค้งนูน ขนาดโคโลนีประมาณ 2–3 มลิลเิมตร สี
เทาจนถงึดาํ มขีอบสจีาง ๆ ลอ้มรอบดว้ยบรเิวณ
ทึบตามด้วยขอบใสรอบโคโลนีซึ่งเป็นลักษณะ 
เฉพาะของ S. aureus และนําเชือ้ไปทดสอบ co-
agulase test และรายงานผลเป็น CFU/g 
 การวิเคราะห์ Bacillus cereus โดยวิธี
มาตรฐาน Bacteriological Analytical Manual 




จางมา 1 มลิลลิติร ถ่ายลงบนผวิหน้าอาหารเลีย้ง
เชือ้ MYP agar จากนัน้เกลีย่ใหเ้ชือ้กระจายโดย
ใชแ้ท่งแกว้สามเหลีย่ม ทิง้ใหเ้ซลลแ์ขวนลอยซมึ
ผ่านอาหารเลี้ยงเชื้อ นําไปบ่มที่อุณหภูม ิ30±1 
องศาเซลเซยีสเป็นเวลานาน 24–48 ± 2 ชัว่โมง 
ตรวจนับโคโลนีที่มลีกัษณะสชีมพูหรอืขอบหยกั
หรอืโคง้มนลอ้มรอบดว้ยบรเิวณทบึ ซึง่เป็นลกัษณะ 
เฉพาะของ B. cereus จากนัน้ทดสอบคุณสมบตัิ
ทางชวีเคมแีละรายงานผลเป็น CFU/g 
 การวเิคราะห์ Salmonella spp. โดยวธิี
มาตรฐาน International Organization for Stan-
dardization 
 การวเิคราะห ์Salmonella spp. โดยวธิี
มาตรฐาน ISO (2002)โดยนําตวัอย่างทีต่้องการ
วเิคราะห์ Salmonella spp. เติม bacto peptone 
water นําไปบ่มทีอุ่ณหภูม ิ37±1 องศาเซลเซยีสเป็น 
เวลา 18±2 ชัว่โมง เพือ่เป็น pre–enrichment medium 
และถ่ายเชื้อลงในอาหารเหลว MkTTn และ RV 
นําไปบ่มที่อุณหภูม ิ37±1 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24±3 ชัว่โมงเพื่อเพิม่จํานวนเซลล์แล้วจงึ
ขีดเชื้อลงบนอาหารเลี้ยงเชื้อที่เป็น selective 
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agar ไดแ้ก่ HE agar และ XLD agar นําไปบ่มที่
อุณหภูม ิ37±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24±3 
ชัว่โมง คดัเลอืกโคโลนีบนอาหารเลีย้งเชือ้ HE ที่
มีสีเขียวแกมน้ําเงินอาจมีหรือไม่มีจุดสีดําตรง
กลาง และบนอาหารเลีย้งเชือ้ XLD ซึง่มโีคโลนีสี
ชมพูซึ่งอาจมหีรอืไม่มจีุดสดีําตรงกลาง จากนัน้
ทดสอบคุณสมบตัทิางชวีเคม ีรายงานผลว่าพบ/
ไม่พบต่อปรมิาณอาหาร 25 กรมั 
 การศกึษาผลของความร้อนจากเตาอบ
ไมโครเวฟต่อการทําลาย Escherichia coli และ 
Bacillus cereus ทีพ่บการปนเป้ือนในแกงกะท ิ
 เลอืกตวัอย่างแกงกะท ิ4 ตวัอย่างมาทาํ
การทดลอง โดยนําตวัอย่างแกงกะททิีป่ราศจาก
เชื้อ 350 กรัม (น้ําหนักเฉลี่ยของแกงถุงที่ตัก
จําหน่ายจากรา้นคา้ต่าง ๆ) ใส่ลงในชามเซรามคิ
ปราศจากเชื้อขนาด 1,000 มลิลลิติร จากนัน้ดูด
เซลล์ E. coli และ B. cereus ในน้ําเกลือ (ความ
เข้มข้น 0.85 เปอร์เซ็นต์โดยมวลต่อปริมาตร) 
ปรมิาตร 5 มลิลลิติรทีม่ปีรมิาณเชือ้เริม่ตน้ 108–109 
CFU/mL ลงในชามแกงกะทผิสมใหเ้ขา้กนั ทาํให้
ม ีE. coli และ B. cereus เริม่ต้นในแกงกะทปิระ-
มาณ 106–107 CFU/g จากนัน้นําชามแกงเขา้เตา
อบไมโครเวฟ ที่ระดบัความร้อนปานกลาง และ 
ระดบัความร้อนสูง โดยใชร้ะยะเวลา 5–10 นาท ี
จากนัน้ตรวจนับจุลนิทรยีร์วมทัง้บนัทกึอุณหภูมิ
ทัง้ก่อน และหลงัผ่านความรอ้น โดยตรวจนบัจํา-
นวน E. coli และ B. cereus เริม่ตน้ และนบัจํานวน
ทีร่อดชวีติ หรอืจํานวนทีถู่กทําลายทุก ๆ 1 นาท ี




รุ่น R–264 ความจุ 22 ลติร ขนาด 460×275×380 
มลิลเิมตร กําลงัไฟฟ้า 800 วตัต์ ความถี่ 2,450 
เมกกะเฮริช์ 
 
ตาราง 1 วธิศีกึษาผลของความรอ้นจากเตาอบไมโครเวฟต่อการทาํลายจุลนิทรยีใ์นแกงกะท ิ
วิธีการศึกษา ตวัอย่างท่ี 1 ตวัอย่างท่ี 2 ตวัอย่างท่ี 3 ตวัอย่างท่ี 4 












ระดบัความรอ้นเตาอบไมโครเวฟปานกลาง, สงู ปานกลาง สงู ปานกลาง สงู 
บนัทกึอุณหภมูก่ิอนและเขา้เตาอบไมโครเวฟ     
ตรวจนบั E. coli เริม่ตน้และทีร่อดชวีติ   – – 
ตรวจนบั B. cereus เริม่ตน้และทีร่อดชวีติ – –   






วิทยาศาสตร์การแพทย์ ฉบับที่ 3 (2560) ของ
อาหารปรุงสุกทัว่ไปและวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้
สถติเิชงิพรรณนา (descriptive statistics) ไดแ้ก่ 
รอ้ยละ แผนภูม ิและวดัค่าการกระจายดว้ยค่า- 
เฉลีย่ (mean±SD) ดว้ยโปรแกรม MS Excel 
 





พลาสตกิจําหน่ายรมิบาทวถิจีาํนวน 30 ตวัอย่าง 
และนํามาตัง้ไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้ง (27–32 องศาเซล-
เซยีส) นับจํานวนจุลนิทรยีเ์ริม่ต้น และวเิคราะห์




เท่ากบั 1.0×102–3.0×103 CFU/g โดยพบ E. coli 




ฉบบัที ่3 ปี 2560 พบว่า จาํนวนจุลนิทรยีท์ัง้หมด
ไม่เกินเกณฑ์ แต่พบจํานวน E. coli เกินเกณฑ์
จาํนวน 5 ตวัอย่าง (คดิเป็นรอ้ยละ 16.7) สาํหรบั 
B. cereus พบทัง้หมด 25 ตวัอย่าง แต่พบเกนิ 
เกณฑ์เพยีง 1 ตวัอย่าง คดิเป็นร้อยละทีพ่บและ
ร้อยละที่เกินเกณฑ์เท่ากับ 83.3 และ 3.3 ตาม 
ลําดบั สาํหรบั S. aureus พบว่ามจีํานวนน้อยกว่า 
10 CFU/g และไม่พบ Salmonella spp. ต่อ 25 
กรมัในทุกตวัอย่าง (ตาราง 2 และภาพที ่1) เมื่อ
พจิารณาอตัราการเพิม่จาํนวนของจุลนิทรยีต่์าง ๆ  
ในแกงถุงที่ตัง้ทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 8 
ชัว่โมง พบว่าจุลินทรีย์ทัง้หมดมีอตัราการเพิ่ม
จํานวนเป็น 0.16 log CFU ต่อชัว่โมง ส่วนอตัรา
การเพิม่จํานวนของ E. coli และ B. cereus เป็น 
0.28 และ 0.21 log CFU ต่อชัว่โมง ตามลําดบั 
(ภาพที ่1) นอกจากน้ีพบว่าแกงกะทแิสดงลกัษณะ
การเสื่อมเสยีทางกายภาพโดยเกดิฟองแก๊ส และ
กลิน่บูด เมื่อวเิคราะหป์รมิาณจุลนิทรยี ์พบว่า มี
ปรมิาณจุลนิทรยีท์ัง้หมดมากกว่า 1×106 CFU/g 
เมื่อเวลาผ่านไปในชัว่โมงที ่6 มจีํานวน 1 ตวัอย่าง 
และชัว่โมงที ่8 มจีาํนวน 3 ตวัอย่าง (ตาราง 3) 
 








TPC (CFU/g) 30 30 (100) 0 (0) 106 CFU/g 
E.coli (MPN/g) 30 5 (16.7) 5 (16.7) <3 MPN/g 
B. cereus (CFU/g) 30 25 (83.3) 1 (3.3) <100 CFU/g 
S. aureus (CFU/g) 30 0 (0) 0 (0) <100 CFU/g 
Salmonella (spp./25 g) 30 0 (0) 0 (0) ไมพ่บ/25 กรมั 
หมายเหตุ TPC = total plate count 
ตาราง 3 การเสยีทางกายภาพและปรมิาณจลุนิทรยีท์ัง้หมดของแกงกะททิีอุ่ณหภูมหิอ้งที ่6 และ 8 ชัว่โมง 
ลกัษณะกายภาพและจลิุนทรีย ์
ชัว่โมงท่ี 6 ชัว่โมงท่ี 8 
ตวัอย่างท่ี 1 ตวัอย่างท่ี 1 ตวัอย่างท่ี 2 ตวัอย่างท่ี 3 
ฟองแก๊ส + + + + 
กลิน่บดู + + + + 
TPC (CFU/g) 1.1×106 7.1×106  6.4×106 6.8×106 
หมายเหตุ  + = ใหผ้ลทดสอบเป็นบวก, TPC = total plate count 
 










กะทิในแต่ละช่วงเวลา (ก) total plate count: 





จุลนิทรยี ์E. coli และ B. cereus ที่มกัพบว่าเป็น
จุลนิทรยี์ทีป่นเป้ือนเสมอในแกงกะท ิเมื่อให้ความ
รอ้นในระดบัปานกลางและระดบัสงู พบว่า ทีร่ะดบั
ความร้อนปานกลาง E. coli ลดลงจากจํานวน
เริ่มต้น 1 log CFU/g ในนาทีที่ 2 ซึ่งอุณหภูมิ
เท่ากบั 58.1 องศาเซลเซยีสและลดลงเหลอืน้อย
กว่า 10 CFU/g ในนาททีี ่5 อุณหภูมเิท่ากบั 87.2 
องศาเซลเซยีส ในขณะที ่B. cereus ต้องใชเ้วลา 
5 นาที จึงจะทําใหจ้ํานวนเชื้อลดลงจากจํานวน
เริม่ตน้ 1 log CFU/g (อุณหภูมเิท่ากบั 87.2 องศา-
เซลเซยีส) ลดลง 2 log CFU/g ในนาททีี ่7 (อุณหภูมิ
เท่ากบั 97.4 องศาเซลเซยีส) ลดลง 4 log CFU/g 
ในนาทีที่ 8 (อุณหภูมิเท่ากับ 98.6 องศาเซล-
เซยีส) ลดลง 5 log CFU/g ในนาททีี ่9 (อุณหภูมิ
เท่ากบั 99.8 องศาเซลเซยีส) และลดลงจนเหลอื
น้อยกว่า 10 CFU/g ในนาททีี ่10 (อุณหภูมเิท่า-
กบั 103.3 องศาเซลเซยีส) สว่นทีค่วามรอ้นระดบั 
สูง E. coli ลดลง 1 log CFU/g ตัง้แต่นาทีที่ 1 
(อุณหภูมเิท่ากบั 57.1 องศาเซลเซยีส) ลดลง 3 
log CFU/g ในนาททีี ่2 (อุณหภูมเิท่ากบั 71.6 องศา-
เซลเซยีส) และลดลงเหลอืน้อยกว่า 10 CFU/g ตัง้แต่
นาททีี ่3 (อุณหภูมเิท่ากบั 95.7 องศาเซลเซยีส) 
ในขณะที ่B. cereus ลดลง 1 log CFU/g ในนาที
ที ่2 (อุณหภูมเิท่ากบั 78.6 องศาเซลเซยีส) ลดลง 
2 log CFU/g ในนาททีี่ 3 (อุณหภูมเิท่ากบั 94.5 
องศาเซลเซยีส) ลดลง 5 log CFU/g ในนาททีี ่4 
(อุณหภูมเิท่ากบั 99.7 องศาเซลเซยีส) และลดลง
จนเหลอืน้อยกว่า 10 CFU/g ในนาททีี ่5 (อุณห-




จากการศกึษาจาํนวนจุลนิทรยีช์นิดต่าง ๆ  
ในแกงกะทภิายหลงัการเตรยีมเมื่อเวลาผ่านไป
ในชัว่โมงที ่0  2  4  6 และ 8 มอีตัราการเปลีย่น-
แปลงแตกต่างกนัไป แต่มแีนวโน้มเพิม่ขึน้ไปใน
ทศิทางเดยีวกนั เมื่อนําผลการทดลองเทยีบเกณฑ ์








E. coli B. cereus E. coli B. cereus 
0 27.4 27.2 27.3 27.4 
1 38.3 37.9 57.1 57.3 
2 58.1 57.8 71.6 78.6 
3 71.6 69.9 95.7 94.5 
4 74.6 74.1 98.4 99.7 
5 87.2 87.0 101.4 104.2 
6 94.8 95.6 – – 
7 97.9 97.4 – – 
8 98.9 98.6 – – 
9 100.1 99.8 – – 
10 103.5 103.3 – – 
หมายเหตุ   –  =ไมไ่ดท้ดสอบ 




































































































































79.4 – – – – – – 
7 
3.3x107 





97.2 – – – – – – 
8 
2.8x107 





99.9 – – – – – – 
9 
3.5x107 





99.9 – – – – – – 
10 
3.1x107 
±0.04 <10 100.0 
2.8x106 
±0.05 
<10 100.0 – – – – – – 
หมายเหตุ   –  =ไมไ่ดท้ดสอบ 




สมัผสัอาหาร กรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย ์ฉบบัที ่
3 ปี 2560 ของอาหารปรุงสกุทัว่ไป (Department 
of Medical Sciences, 2017) ที่ระบุให้พบเชื้อโรค
อาหารเป็นพษิ B. cereus ต่ออาหาร 1 กรมัน้อย
กว่า 100 CFU/g พบว่า แกงกะทิเริ่มตกเกณฑ์







ทนทานต่อความร้อนได้มากขึ้น (Crespo and 



















ผู้บริโภคต้องไม่เกบ็อาหารนัน้เกิน 2–4 ชัว่โมง 
ภายหลังการเตรียม ตามคําแนะนํากฎอาหาร
ปลอดภัย 2 ชัว่โมงของ USFDA หรือกฎ 2–4 
ชัว่โมงของ Australia New Zealand Food Stan-
dards (NSW Food Authority, 2015) ทัง้น้ีเพราะ
จุลนิทรยี์ที่ปนเป้ือนในอาหารทัง้ E. coli และ B. 
cereus ถึงแม้จะมปีรมิาณไม่ถึงระดบัการก่อให้ 
เกิดโรค (infection dose) ซึ่งระดับที่ก่อให้เกิด
โรคของ E. coli และ B. cereus เท่ากบั106–108 





อุณหภูมติํ่ากว่า 5 องศาเซลเซยีสหรอืสงูกว่า 60 
องศาเซลเซยีส และไม่ซือ้อาหารมาเกบ็ไวค้รัง้ละ
มาก ๆ เลอืกซื้อจากร้านที่ถูกสุขลกัษณะ มอุีป-
กรณ์ปกคลุมมดิชดิ และปรุงใหม่ ๆ โดยเบือ้งตน้
สงัเกตไดจ้ากอุณหภูมเิริม่ตน้ของอาหาร 
 จากการศกึษาผลของความรอ้นจากเตา









ต่างกนัตามแต่ละชนิดของจุลนิทรยี ์(Crespo and 
Ockerman, 1977) เน่ืองจากจุลนิทรยีแ์ต่ละชนิด
มคุีณสมบตักิารทนต่อความรอ้นแตกต่างกนั (Holly-
wood et al., 1991) ซึ่งจากผลการทดลองพบว่า
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ทัง้ความรอ้นระดบัปานกลางและระดบัสงู โดย E. 




stolou et al., 2005; Yaghmaee and Durance, 
2005) สามารถถูกทําลายได้ด้วยที่อุณหภูม ิ60 
องศาเซลเซยีส 15 นาท ี(Doyle and Padhye, 1989) 
ขณะที่ B. cereus ซึ่งเป็นแบคทีเรียแกรมบวก
สามารถทนทานต่อความร้อนได้มากกว่าอกีทัง้
สามารถสรา้งเอนโดสปอรเ์มื่ออยู่ในภาวะไม่เหมาะ-
สม(Celandroni et al., 2004) นอกจากคุณสมบตัิ
ของชนิดจุลนิทรยี์ที่มผีลต่ออตัราการทําลายเซลล์
แล้ว จากผลการทดลองที่ระดบัความร้อนปาน-
กลาง นาททีี่ 3 และระดบัความร้อนสูง นาททีี่ 2 
ซึ่งมีอุณหภูมิเฉลี่ยเท่ากนัประมาณ 71.6 องศา
เซลเซยีสจะพบว่าระดบัความรอ้นสงูมอีตัราการ
ทําลาย E. coli ที่มากกว่าหรอืที่ระดบัความร้อน
ปานกลาง นาททีี ่2 และระดบัความรอ้นสงูนาททีี ่
1 มอุีณหภูมเิฉลีย่ประมาณ 57.8 องศาเซลเซยีส












ไมโครเวฟดว้ย เช่น ค่าความถี ่ซึง่ปัจจุบนัทีนิ่ยม




ของอาหาร ความหนาแน่น ขนาด รูปทรง คุณ-
สมบตัิทางไดอิเลก็ทริกของอาหาร (Dealler and 
Lacey, 1990; Fujikawa et al., 1992; Welt et al., 












ในการอุ่นอาหาร 10 นาท ีขณะทีร่ะดบัความรอ้น
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